
Osteguna. ABENDUA
Jueves.  DICIEMBRE

2. mailako Sukaldaritza Zuzendaritzako
ikasleek diseinatu eta egindako menua
aurkezten dizuegu, 1. mailako Sukaldaritza
Zuzendaritzako ikasleek zerbitzatuta.
Guztien izenean, mila esker etortzeagatik. 

Jatetxean zerbitzatzen den ogia egunero
egiten dute okintzako eta gozogintzako
zikloko ikasleek, eta ikastaroaren
aurrerapenaren arabera aldatu ahal izango
da.

BERTAKO OSAGAIEKIN EGINDA.

Les presentamos el menú diseñado y
elaborado por los alumnos de 2º curso de
Dirección de cocina y servido por el 1er curso
de Dirección de cocina. En su nombre, gracias
por la visita y buen provecho. 

El pan servido en el restaurante es elaborado
diariamente por los alumnos del ciclo de
panadería y repostería y podrá ir variando en
función del proceso del curso.

ELABORADO CON PRODUCTO LOCAL.



20€

HASIERAKOAK ENTRANTES

ARRAINAK PESCADOS

HARAGIAK CARNES

POSTREAK POSTRES

HONETAZ GAIN...  APARTE DEL MENÚ...

Croqueta de puerro y gambas
Porru eta ganbaz egindako kroketa

Ensalada de aguacate, “boquerones marinados” y taquitos de “salmón en salazón de
cítricos”
Aguakate entsalada, “bokeroi marinatuak” eta “gatz zitrikoan marinatutako izokinarekin”
Chupito de crema de marisco
Itsaski krema txupitoa

Esfera de chipirones “a lo Pelayo” sobre salsa de tinta
Txipiroi-esfera “Pelaio erara”, tinta-saltsaren gainean

Merluza en emulsión de salsa verde con espuma de patata
Legatza saltsa berde emultsioan patata aparrarekin

Degustacón de postres
Postreen dastaketa

Txakolina
Txakoli

Cava
Cava

8,00€ Botila / Botella

8,00€ Botila / Botella

Ravioli de ternera con salsa de curry verde y coco
Txahal rabioliak kurry verde eta koko saltsarekin

 


